KASESPEZIALITATEN

Genuss

aus einer
Hand

Das eigene Sortiment 1asst sich
mit Kase nicht nur erganzen,
sondern sogar emporheben:
Das zeigt ein Blick in die

Theke der Metzgerei Hinderer -
und in ihren Kaseschrank.

TEXT: BIRGA HIMBURG
FOTOS: ANETTE CARDINALE

b bei einer deftigen
Brotzeit, dem Klassi-
schen Pausenbrot
oder einer kunstvoll
gelegten Platte fiir die
néchste Party: So ziemlich jeder, der
hier an Wurst und Schinken denkt,
denkt gleichzeitig an Kise. Und da-
von verbrauchen die Deutschen so
viel wie noch nie: 2025 waren es 26,4
kg pro Kopf, gut ein Kilo mehr als im
Jahr davor. Neben der Nachfrage
wichst auch das Angebot: Vorlaufi-
gen Zahlen des Bundesinformati-
onszentrums Landwirtschaft (BZL)
zufolge stellten hiesige Kdsereien im
vergangenen Jahr 2,78 Mio. Tonnen
Kise her, 20.000 Tonnen mehr als
2024. Und auch die Importe stiegen
- bei gleichbleibender Exportmenge
—um 5 Prozent auf knapp 1 Mio. Ton-
nen. Dazu passt auch das Ergebnis
einer aktuellen repriasentativen Um-
frage, unter anderem in Auftrag ge-
geben vom Verband der Milchindus-
trie: Lediglich 5,8 Prozent der Deut-
schen verzichten komplett auf Kise
- jeder Zweite wiirde das niemals
freiwillig.
Dazu gehort auch Dorothe Hin-
derer. Mit ihrem Mann Werner fiihrt

sie die Metzgerei Hinderer in Ru-
dersberg, einem kleinen Ortchen in
der Nihe von Stuttgart. ,Ich esse
selbst sehr gerne Kise“, bekennt sie,
Lund es ist einfach eine gute Ergéin-
zung zu Fleisch und Wurst.“ In der
sechseinhalb Meter langen Theke ist
daher ein schmaler Streifen fiir Kdse
reserviert. ,Unser Hauptgeschéft ist
natiirlich Fleisch und Wurst, und
auch die Heifstheke hat einen sehr
grofien Anteil am Umsatz.“ Rein da-
ran gemessen spielt das Kasesorti-
ment sicherlich blof eine Nebenrol-
le. Doch es ist eine tragende. Wer
den Blick von der Kiseauswahl in
der Theke nach oben richtet, ent-
deckt dahinter einen gldsernen
Schauschrank. Und darin viele wei-
tere Késespezialitdten.

Durchdachte Auswahl

Seit Jahren gibt es kaum Bewegung
in den Kise-Top-Ten der Deutschen,
und Gouda fiithrt die Liste unange-
fochten an. Daher findet man die be-
liebtesten Sorten selbstredend auch
bei Hinderers: ,Wir bieten zwar
auch Butterkidse und Camembert
an, aber nicht diese Standardsor-
ten.“ Einzige Ausnahme ist die
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Ich mochte
meinen Kunden
auch beim Kase
etwas Besonderes
bieten.

Dorothe Hinderer

Die beleuchtete Vitri-
ne ist eine passende
Biihne fiir die zahlrei-
chen Kase.

Nummer eins: ,,Da haben wir tat-
sdchlich einen, ich sag mal, ganz
normalen Gouda von Weidegliick.“
Doch bekannte Markennamen wie
beispielsweise Leerdammer findet
man hier nicht. ,Das sind so Produk-
te, die man auch in jedem Discoun-
ter vorverpackt erwerben kann, und
da muss ich mich nicht einklinken.“
Damit meint sie den Preiskampf, in
den man dann einsteigen wiirde.
Dann fiigt sie hinzu: ,Das sind wir
auch nicht.”

Dieser Meinung ist auch Werner
Hinderer. 90 Prozent des Sortiments
stellt der Fleischermeister selbst her,
einige Spezialitdten sind im Zukauf
- allerdings sehr gezielt ausgewahlt.
»+Alles, was wir an Produkten zukau-
fen, soll das Sortiment unterstrei-
chen und emporheben®, so der 62-
Jahrige. Seine Frau erginzt: ,Da
kann ich ja nicht einfach nur Gouda
und Emmentaler danebenlegen. Da
gehort auch was Besonderes dazu.“

Beispiel: Wer iiberall erhéltliche
Massenware anbietet, zieht damit
das eigene, handwerklich hergestell-
te Sortiment schnell herunter. Und
der Kunde vergleicht zudem auto-
matisch die Preise — die im Super-
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Bei Kase auf besondere Sorten
setzen: Wildblumen-Kdse oder
den Blu’ 61 bekommen Kunden
nicht liberall.

Damit sich die
Kolleginnen
leichter tun,
gruppiere ich den
Kase.

Dorothe Hinderer

Top Ten
Kéasesorten

Die Marktforscher von Tel-
quest (Kantar) fragten im
Auftrag von ZMB und Milch-
industrie-Verband 1017 Per-
sonen, welche (max. vier)
Kasesorten sie am liebsten
essen. Die Ergebnisse:

1 Gouda (37,2 Prozent)

2 Camembert (25,4 Prozent)
3 Emmentaler (16,8 Prozent)
4 Frischkase (14,3 Prozent)
5 Mozzarella (12,9 Prozent)
6 Edamer (10,7 Prozent)

7 Parmesan (10,3 Prozent)

8 Bergkase (10,3 Prozent)

9 Butterkase (8,8 Prozent)
10 Maasdamer (7,6 Prozent)

markt oder Discounter natiirlich
Meilen unter dem liegen konnen, was
eine Metzgerei verlangen muss, da-
mit sich der Kise rechnet. ,Der kostet
im Supermarkt nur X Euro®, kénnte
sich der Kunde denken. ,Wenn der
Metzger hier schon so aufschlagt,
macht er das bei den anderen Pro-
dukten sicher auch®, denkt er weiter
und kommt moglicherweise zu dem
Fazit: ,Das heifst dann wohl, dass das
ganze Sortiment eigentlich weniger
wert ist.“

So etwas kann bei Hinderers nicht
passieren. Zum einen kalkulieren die
beiden ausgesprochen fair, und das
wissen auch die Kunden. Man denke
nur an die Glas-Pfandschalen, die
Hinderers fiir 5 Euro Pfand rausge-
ben - obwohl sie im Handel locker
das Doppelte kosten (afz 16/2025).
Und zum anderen: Die wiirzigen
Hart- und rezenten Schnittkése, all
die Weichkise und regionalen Spe-
zialitdten, die sie anbieten, bekommt
man - bis auf wenige Ausnahmen -
nicht iiberall. ,Ich mochte meinen
Kunden auch beim Kise etwas Be-
sonderes bieten®, so Dorothe Hinde-
rer. Die besonderen Sorten diirfen
dann auch mehr kosten. ,,Aber blof3
nicht zu viel, dann verkauft man ihn
auch nicht.“

Geschichten zum Kise

Was ins Sortiment kommt, entschei-
det Dorothe Hinderer. ,Kése ist schon
so ein bisschen mein Steckenpferd.“
Und sie trifft den Geschmack ihrer
Kunden ziemlich gut. ,.Ein kleines Ri-
siko hat man immer, aber tatsdchlich
schmeckt der Kise, den ich gerne
mag, auch meinen Kunden.“ Momen-
tan kommen vor allem Kése gut an,
die ein bisschen besonders sind. ,,Kei-
ne foliengereifte Standardware, son-

In der Theke liegen milde Sorten, Weich- und Frischkdse, auRerdem
Aktionsware.

dern aus Kleinen Kisereien.“ Ein
mildwiirziger Rubachtaler, nussig ,.in
Richtung Greyerzer” sei aktuell sehr
beliebt, genau wie der Cremeux de
Bourgogne, ein leicht sduerlicher
WeichKkise: ,Ein toller Kise, cremig,
mit einem weichen, fluffigen Schim-
mel“, schwirmt die Késeliebhaberin.
,Wenn der noch etwas reift, zergeht
der richtig auf der Zunge.“

Einen Teil der kisigen Spezialiti-
ten bezieht sie bei der Dorfkiserei
Geifertshofen, das meiste bei Jickle,
einem Streckenlieferanten aus Ulm:
LWirklich ein ganz toller Kiseliefe-
rant“, schwirmt sie, ,,der viele schone
Sorten anbietet, auch tolle Rohmilch-
kése oder Kise aus kleineren Késerei-
en.” Alles andere wiirde auch nicht zu
der liebevoll gefiihrten Metzgerei
passen. Auch die Hausmesse dort
kann sie wiarmstens empfehlen. ,Da
trifft man dann auch den Kiseher-
steller, der kann mir etwas iiber sei-
nen Kise erzéhlen.” Oft sind es kleine

Geschichten, die sie dann auch ihren
Kunden erzéhlt. Und: ,JIch kann ih-
nen sagen: Mensch, ich kenne den
Kiser, der diesen Kise gemacht hat,
personlich.“ Das komme immer gut
an.

»Gerade wird der Wildblumenka-
se ganz oft nachgefragt.“ Und dann
beschreibt sie einen halbfesten All-
gduer Schnittkése, der aus einem Kklei-
nen Késekeller kommt, wo der Kiser
ihn von Hand mit Salzwasser und
Rotkulturen pflegt, bis er nach acht
Wochen Reifezeit die gewiinschte
Rotschmierrinde hat. Die wird dann
mit Erikabliiten, Ringelblumen, La-
vendel, Kornblumen und weiteren
Bliiten umbhiillt. ,Das passt auch gut
zur Jahreszeit, oder?“, fragt Dorothe
Hinderer mit einem strahlenden Li-
cheln. Darauf kann man nur Oh ja!
antworten. Sie weify, wie man ver-
kauft.

Storytelling funktioniert, auch
beim Kise. ,,Es kommt immer gut an,

wenn man eine Geschichte zum Kise
erzdhlen kann.“ Zum Beispiel jene
des ,,Blu 61, einem Blauschimmelka-
se aus Italien, der mit Cranberrys ver-
feinert und mit Rotwein gepflegt
wurde. Das Kilo verkaufen Hinderers
fiir 48,50 Euro - hier sei dann aber die
Schmerzgrenze ihrer Kunden er-
reicht. ,Mehr kann ich nicht verlan-
gen, sonst bleibt er liegen.“

Damit sie ihren Kunden aber auch
mal solche exklusiven Kise giinstig
anbieten kann, wahlt sie aus den Ra-
rititen, die ihr Hindler gerade im An-
gebot hat. Die Ersparnis gibt sie wei-
ter. ,Wahrscheinlich miisste ich den
Blu 61 teurer verkaufen, er ist schon
sehr exKklusiv.“ Das Beste ist die Story
dazu: ,Der Kiser hat ihn sich fiir sei-
ne Frau zum Hochzeitstag einfallen
lassen.” Allein wegen dieser romanti-
schen Anekdote will man ihn am
liebsten en gros mitnehmen. Oder
auch den Trufado: ein Schafskése mit
Triiffeln, die Rinde mit Olivenol ge-
flegt. ,Der kommt aus Spanien,
schmeckt wirklich ganz hervorra-
gend!“ Und mit 39,90 Euro/kg im
preislichen Mittelfeld. Am giinstigs-
ten sind der Gouda und die Butterki-
se-Rolle zu je 14,90 Euro/kg.

Doch auch ein noch so klug zu-
sammengestelltes Késesortiment
muss aktiv verkauft werden, sprich:
kompetente Beratung, Zusatzemp-
fehlungen, Multichannel-Marketing.
LWir haben zum Beispiel einen Auf-
steller auf der Theke, der auf eine
neue Spezialitit aufmerksam macht.
Dann sehen die Leute gleich: Ah, wie-
der etwas Neues zum Probieren.“
Auch auf Instagram werben Hinde-
rers dafiir — nicht als Anzeige, son-
dern in ihren Beitragen. Auf Herstel-
lerfotos greifen sie dazu aber nicht
zuriick. ,Wir machen dann extra Fo-
tos oder auch mal einen Kkleinen
Film.“ Besonders schon: Die Kunden
reagieren auch auf die Postings. Sie
kommentieren, driicken aufs Herz-
chen oder kommen in den Laden:
Jlch habe gesehen, dass ihr einen
neuen Kise habt, den mochte ich mal
probieren.”

Und probieren kann man bei Hin-
derers immer - auf der Theke stehen
Klassische Probierhdppchen bereit,
meist vom aktuellen Aktionskise.
Aber auch von allen anderen Sorten
schneiden die Verkduferinnen gern
ein Stiickchen ab: Kostproben seien
auch heute noch das A und O.

Gut sortiert und gebrieft

Immer in der Theke liegen die Weich-
kise; auflerdem die, die gerade im
Angebot sind. ,Die platzieren wir
dann zusitzlich in der Theke. Und
hinten im Késeschrank haben wir
Schnittkise und Hartkdse.“ Weit
mehr als 30 Sorten hat die Metzgerei
Hinderer stets vorritig; da kann man
schon mal den Uberblick verlieren.
Auch deshalb rdumt die Chefin den
glasernen Schauschrank systema-
tisch ein. ,Damit sich die Kolleginnen
ein bisschen leichter tun, gruppiere
ich den Kése: Ganz oben sind die sehr
wiirzigen Kise, dann kommen die et-
was nussigeren und ganz unten dann
die milderen.“

Die meisten Kunden sind offen fiir



Ich sag immer:
Kein Arbeitstag
ohne Frischkase
Gartnerin!

Dorothe Hinderer

Neues, brauchen aber Orientie-
rung. Die kann aber nur geben,
wer kompetent berdt — und dazu
miissen die Thekenkrifte wissen,
wovon sie sprechen. Zwei Verkau-
ferinnen kennen sich mittlerweile
ebenfalls gut im Thema aus, ,,und
die anderen ziehen auch alle gut
mit“. Das liegt sicher auch daran,
dass Dorothe Hinderer sich im-
mer, wenn sie eine neue Sorte aus-
probiert, mit dem Verkaufsteam
zusammensetzt und ihnen etwas
zu dem Kise erzdhlt: Woher er
kommt, wozu er passt, auch ein
»~Schmeckt wie“ ist hilfreich. Ent-
sprechend geschult, sind Zusatz-
empfehlungen dann ein Leichtes
- besonders fiir die spontanen Ge-
niefler. Manchmal lauft es sogar
andersherum und die Wurst wird
zum Zusatzprodukt. ,,Es kommen
tatsdchlich Kunden nur zum K-
sekaufen zu uns und sagen: Oh,
der Kése war so toll, und den krie-
ge ich nur bei euch.” Und stolz er-
ginzt sie: ,Wir haben ja wirklich
ein paar ganz besondere Kise, die
man in der Umgebung sonst nir-
gends findet.“

Das gilt vor allem fiir den Kése-
Bestseller - der aber nicht aus ei-
ner kleinen Késerei stammt, son-
dern aus der Kiiche der Metzgerei:

L | Tdrmm

Dorothe Hinderer bietet fast
jeden Tag verschiedene Kase-
hd@ppchen zum Probieren an.
»Das funktioniert!*

»~Am besten verkauft sich unser
Frischkise Girtnerin, der darf nie
ausgehen®, so Dorothe Hinderer.
SWirklich der absolute Renner,
schon seit Jahrzehnten!“ Jeden
Tag rithren sie den Frischkise
frisch an, wochentlich mehr als 15
kg. Fiir einen so kleinen Betrieb
sei das ,fast unglaublich“.

Seit vielen Jahren ist Kése be-
reits ein fester Bestandteil des
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Sortiments. ,Im Vergleich zu jetzt
hatte er frither einen relativ gro-
f3en Platz in der Theke. Da haben
wir ihn zwar auch schon hervor-
gehoben prasentiert, aber nicht so
prominent wie jetzt mit dem eige-
nen Késeschrank.“ Frither - das
war vor zwei Jahren, oder: ,Vor
dem ... Ungliick, sage ich jetzt
mal.“ Im Juni 2024 hatten
Schlamm- und Wassermassen den
Ort verwiistet, die Metzgerei
mannshoch iiberschwemmt (afz
36/2024). Daran erinnert heute ei-
ne Plakette, die am Eingangin 1,78
m Hohe angebracht ist.

Das Gliick der Tiichtigen

Das Stehaufpirchen baute den
Laden wieder auf, und zwar scho-
ner als je zuvor (afz 7/2025) - und
mit erweiterter Kiseauswahl. Den
Ladenbau iibernahm das Unter-
nehmen bfm, das auch die Vitrine
mafdanfertigte. Die Rudersberger
freuten sich, dass sie nach keinem
halben Jahr hier wieder einkaufen
konnten: neben Fleisch und
Wurst eben auch Kise, Brotchen,
Brot, Fertiggerichte und vieles
mehr. Denn ansonsten sah es mau
aus im Ort.

Nun soll in Kiirze allerdings
der Edeka wiedereroffnen, der seit
der Horrornacht geschlossen hat-
te. ,Am Anfang wird sich das
schon  bemerkbar machen®,
glaubt Dorothe Hinderer. ,Die
Leute sind ja neugierig und moch-
ten mal gucken.”

Aber zum einen gab es den Ede-
ka auch vorher schon ein paar
Jahrchen - die Metzgerei seit 248
Jahren. Und zum anderen wiren
Hinderers nicht da, wo sie sind -
im nach wie vor schénsten Laden
des Ortes ndmlich —, wiirde sie ein
wiedererdffnender Vollsortimen-
ter um den Schlaf bringen. ,Das
pendelt sich dann auch wieder gut
ein“, sagt Dorothe Hinderer und
lachelt beruhigend. ,\Wir sind jetzt
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Steckbrief
Metzgerei Hinderer

Die 1780 in Rudersberg
gegriindete Metzgerei Hinde-
rer betreibt Fleischermeister
Werner Hinderer gemeinsam
mit seiner Frau Dorothe.
Unterstutzt werden sie von
sechs Mitarbeiterinnen im
Verkauf und zwei Mitarbei-
tern in der Produktion.

m Standbeine: Ladenge-
schaft, HeiRBtheke, Catering.

m Sortiment: 90 Prozent aus
eigener Herstellung, einzelne
Spezialitdaten im Zukauf.

m Kase: Hauptlieferanten
sind Jackle und die Dorf-
kaserei Geifertshofen; Kase-
Bestseller: Frischkase Gart-
nerin (24,90 Euro/kg).

m Offnungszeiten:

Mo- Fr: 7:30-18:00 Uhr
(auRer Mi: 7:30-13:00 Uhr)
Sa: 7200-12:30 Uhr

Metzgerei Hinderer
Welzheimer StraRe 2
73635 Rudersberg

© hinderer.de
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